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l .-Proceso de fabricación del aceite.
Después de varea r la ace ituna y de su recogid a, se tr as-
lada a las almazaras, o molinos de ace ite para su fabrica-
ción, all í el proceso que se sigue es:
1.1.- Tras palear, co nsiste en hacer montones con la acei·
tuna que quedó "rociada", es dec ir extend ida a la
entrada de la almaza ra .
1.2.- Con el esportón (en la campiña de Córdoba suele
tener de 12 a 14 ce lemines). se lleva la ace ituna al
"atroje".
1.3.- Del "atroje" se echa en la " tolva' ; que cae al "sole-
ro" y de allí al "alfanje" donde será prensada po r
los "ru los" (fig. 1) .
1.4.- La masa obte nida se recoge en capachos , pa ra l le-
varios a la viga donde se les hace u n p rimer est ru je
(1). El primer cargo se llama " Cargo de t ierra " y el
segundo cargo , es dec ir el segundo mo lido , " Cargo
de agua "
1.5.- El orujo se t raslada a la " oruj era" y el ace ite se al-
macena en t inajas.
La prensa de ace ite más senc illa que conocemos, es
la encontrada en el poblado Ibérico de los Castellones
del Ceal (Jaén). es un bloque ca lizo de form a oval, con
una meseta plana en el centro y rodeada de un ancho
su rco , co n desag üe latera l. Sobre el ab u ltam iento cent ral
s: pond rían lo s capachos llenos de ace itu nas, pa ra que al
ejercer sobre ellos la presión, surg iera el ace ite que caer ía
a t ravés del can al, hasta el desagüe lateral.
. Ta mbién se conoce alguna prensa de ace ite de or igen
arabe, como la encontrada en " Peñas de Castro" (Jaén ).
que consta de t res piezas, en p iedra ca liza una t ronco-
có nica que queda ab razada por otr a en fo~ma de anillo
o corona, co n est r ías incisas para facili t ar más el prensa-
do , y un a tercera p ieza cuadrangu lar, con las caras alisa-
das y acanaladuras para que corra por ellas el líqu ido .
Este sistema se iría perfeccionando hasta encontrar
las almaza ras de t ipo fam iliar, a islada s o incluidas en u n
co rt ijo que son ya todo un complejo: Constarían de rno-
lino, prensa y depósitos, tal y como lo descr ibe Alvar y




Son grandes vasijas, de barro cocido, hechas a mano
empezando po r aba jo, las van añad iendo arcos ~ luego
las tr asladan al ho rno co n cuadrillas de hombres .
Desde la base se va haciendo más ancha for mando una
panza que progresivamente va est rechando hasta el go·
lIete.
Este tipo de tinajas se fab ricaba en Colmenar de Oreja
(Madrid) y Villarrobledo (Albacet e) y se ut ilizaban tant o
pa ra ace ite como pa ra vino .
Se co locaban en las bodegas ce rradas, con u na tapa de
madera y enterradas en el suelo, que era de t ierra apiso-
nada hasta la mitad de 6U altura .
Actualmente asist imos a la decadencia de la t inaja, ya
co menzada a pr incip ios de este siglo, cuando empezó a
ser sustitu ida en las bodegas por depósitos de cemento al
ocupar éstos me nos sit io y poderse fab ricar dentro de la
m isma bodega, por ésto , la panza de la t inaja se ha id o
reduciendo, ya que la t inaja clásica ten ía la panza más
ancha (3).
Estas t inajas de Colmenar, en relac ión co n el alrnace-
nam iento de l aceite, ten ían un área de d ifusión muy
grande, po r el Norte, Palencia y Valladolid y por el Su r,
La Manc ha .
En Ubeda ya no se fabr ican las tinajas de 400 arrobas
de ca b id a para contener ace ite , según las notic ias que da
Madoz, se fabri caban haciendo el cu lo a to rno y luego
añadiendo rollos qu e se iban emparej ando.
Lo mismo ocu rre en Luce na, donde se fab ricaban t i·
najas de 500 y 600 arrobas, ahora só lo se fabrican de
pequeño tama ño, de 5 a 10 arrobas, son las llamadas
t inajas "menu illas" .
. Es.t as t inajas de Lucena son de boca ancha, perf il ci-
lin dri co y termin an de forma ovo idal co n base muy pe-
que ña, t ienen el int er ior vidr iado y se fabricaban tota l-
mente a mano, pa rt iendo de un a pieza t roncocón ica de
barro cocido , se va haciendo la t inaja po r el mé todo de l
urdido .
También se hacían t inajas en Los Rom ero s (Huelva)
donde hubo u n alfa rero que las llego a hacer de 40 arro-
bas y las empegaba con pez y sebo , pa ra la co nservació n
de l ace ite , y en Cortega na (Huelva). hasta hace poco se
fa~ricaban t inajas de 70 arrobas, hac ían en el torn o la
primera. parte ha sta donde les alcanzaba el b razo y luego
se termin aba con el urd ido . Esta s tinaj as des t inadas a al-
macenar ace ite , se empot raban en el sue lo co n un poy et e
de obra de for ma que sólo de jaba a la vista unos 7 ce no
t ímet ros.
La t inaja de Colmenar, tend ría relación co n los "do-
li ~ " romanos, sobre todo po r su for ma ya que no es co-
m ente encont rar rec ipiente s romanos de tama ño tan
grand e.
2.2. -Alcuzas
Podríamos considera rlas unos recipien tes int ermedios
entre el almacenamiento de l aceite y su ut ilizac ión en la
cocina , las hay de muy diversos tam años dentro de un
m ismo alfar. '
(1) Según Caro Bara ja, para la zo na de la Campii'la de Có rbod a,
"Cada viga t ra.bajaba 6 fanegas, dos cargas po r cada cuad rilla .
las car gas teman alrededor de 40 capachos y se extra ían 50
fanegas de aceite en una jornada co nt inua de d ía y noche".
(2) Alvar y L1orent e, " Atlas Lingüisticoectnográf ico de Andalu-
c ía" . Tomo L. Univers idad de Granada. C.S.J.C . 1961.
(3 ) Natacha Sesei'la, "Cerámica Popular de Cast illa la Nueva" .
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Fig. 1 Alcuza de Teruel.
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Fig. 3 Alcuza de Lucena
Fill. 5 Sitrell.
Las desc ribiremos como botellas, co n sólo un asa y
un estr echo cuello, del que se ab re una boca tril obulada,
ésta sería la desc ripción gene ral, pe ro cada alfa r t iene sus
ca racterísticas prop ias:
As í Lucena , fab rica las alcuzas con las paredes rect as
como botellas c ilínd ricas, y la boca trilobulada muy
ensanchada, la decoración, sob re un vidriado tr ansparen -
te que deja ver el co lor amarillento de l barro, líneas ho-
rizontales en marrón y verd e, son todas de peq ueño t a-
ma ño . (Diapositiva l a) y (Fig. 3 )
Las alcuzas de Ubeda , de med ia arroba, que serviría
pa ra llevar el ace ite y el vinagre al campo (diapositiva 2a )
y otras más pequeñas de medio litro, que las llaman de
"h ilo", son tamb ién botellas c ilínd ricas, de co lor melado
y sin deco ración .
Las de Andujar, botellas co n el cuerpo en forma de
pe ra y la boca tr ilobu lada con una deco rac ión de pája ros
y ramos en azu l sobre fondo blanco .
En Granada, son de gran tama ño, co n el cue rpo muy
ensanchado y el cue llo est recho, la decorac ión típica de l
alfar granad ino, decoración vegetal en verde y azu l sobre
el blanco de l fondo.
a.-Alcuza de Lucena (Córdoba)
b.- "PenJlita " de Lucena (Córdoba)
Ta mb ién hay alcuzas en Te ruel, manten iendo en ellas
toda la t rad ición medieval, en Ta lavera, Puente de l Arzo-
bispo, etc .
Arqueológicamente la boca tr ilobul ada, ha estado
siemp re unida a la co nservac ión de materias o leaginosas ,
así en la pen ínsula el primer rec ip iente que encontramos
de esta forma es el jarrito de l tesoro de la Aliseda (41. en
alabastro, dest inado a co ntener unguento s y formando
pa rte de un ajua r funerario, casi inmediatament e empe-
zamos a encontra r co n la misma fu nción, los "o inochoes"
en ce rámica, jarr itos pirifo rmes y co n la boca tril obul a-
da , como los enco nt rado s en la necró polis Laurita de
Almuñeca r (5). Más tarde está n ampl iamente representa-
dos en la cerámica co mún rom ana y en los peque ños [a-
rritos que enco nt ramos en las necrópolis visigodas, y
recogiendo la tradición , la civilización árabe ya realiza
alcuzas , co n todas las características qu e co nservan
.B.-AlcuzB de Ubeda IJaén)
b.-Alcuza de Ubeda (Jaén)
actualme nte no sólo en el parecido t ipológico , tamb ién
en la fun cionalidad.
. La ce rámica mori sca, en los siglos XV al XIX nos pre-
senta un a gran variedad de alcuzas u "olieras" de pequ e-
'ña boca trilob ulada y ot ra variante caracte r ística , amplia
base, co n un asa y caño lateral, en el atfar de Terue l (fig.
21. co n decoración vegetal muy est ilizada en verde y
manganes o (6) .
De todo ésto podemos ded ucir que el 01ivo y po r tan -
to la fabric ación de ace ite , se inicio en la pen ínsu la con
las co lonizaciones, y co n más probabi lidad la fen icia, ha-
cia el siglo VI " ante s de Cristo , cuando se incorpora
plenamente el c írcu lo del Medite rráneo, empiezan a
apa rece r lucern as, ca nd iles, "al abastron es" y ánforas
relacionadas co n la uti lización del ace ite .
Los olivos comenza rían a plantarse, en las cercanías
de las coloni as y un a vez qu e los habitantes de l pa ís se
hab ían acostumbrado al uso del aceite, el cu lt ivo de l
o livo se ha r ía extensivo, llegando a época romana, al
campo, con la fison omía actual.
2.3. -Perulas.
Rec ipiente globular, con un cuello muy cor to y estre -
cho y con un so lo asa que arranca de la boca y va a caer
sobre la panza. (Fig. 4)
Las perulas como las alcuzas son destinadas a mante-
ner el aceite dent ro de la casa, una vez que se ha sacado
de las t inajas.
Las hay de seis ta maños (diapositiva 1b). actua lmente
se fabrican también muy pequeñas dest inadas sólo a la
decoració n (7) .
Las perulas pa rece n originarias de Lucena , aqu í se
vendrían en verde osc uro , actualmente muy br illante , el
alfarero. D. F. Pascua l Burgueño, con serva algunas hechas
a princip ios de siglo en ese mismo alfar y t ienen las es-
trías mucho más marcad as, el verde es más seco y el vi-
d riado cas i mate .
Esta s perullas también se hacen en Tr iana , con deco-
ración zoo morfica en var ios co lores sob re fondo blanco .
Actu almente, ta mbién se hacen en la zona de Grana-
da, dest inadas al tur ismo y hechas con mo ldes .
2.4 .-Parreta.
Recipiente de forma globu lar, con un lab io ap lanado
alrededo r de la boca, está hecha en barro rojo co n deco -
ración en manganeso, de líneas ondu ladas ho rizonta les,
es propia del alfar de Calanda (Te rue l) y recue rda lige-
ramente a las vasijas globulares ibéricas (d iapos itiva 3) .
2.5.-Sitrell.
Ot ro rec ip iente para ace ite, hecho en el alfa r de Fi-
gueras , consta de una jarra con un gran vertedero y un
plato con pie sibre el que se asienta.
En la zona cata lana y levanti na en genera l es más
corriente el uso del vidrio, para estos usos (fig. 5) .
1. - Proceso de fabr icación del vino.
La vend imia se rea liza en una fecha concreta si bien
depende de las cond iciones cl imato lógicas y de l estado
de maduración de la uva, aunque siemp re es a finales de
verano y principios de otoño .
(4) Blanco Fre jeiro, A.: " Estudi os de o bjetos fenicios y or ien ta li-
zantes en la Penínsu la" (Tesoro de la Alisad a). Archivo Espa-
i'lol de Arqueología, To mo XX IX, Orienta lia 1.
(5) Pell icer Cattalá, M. " Excavación en la necrópolis pu naca de
Laur ita del cerro de S . Cristobal (Almui'lecar , Granada ) " Ex-
cavaciones a rqueológicas de Espai'la núm. 14, 1962.
(6) "Co mo tema ornamental pec uliar figuran los ojos di spuestos
a ambos lados de l vertedero , que revela un deseo de represen-
tació n an tropomórfica desconectada de lo ár abe" . Pág. 43,
Cat álogo de cerámica Espa ñola, Balbina Mart inez Caviro ,
Instituto Valenc ia de D. Juan , Madr id, 1968.
'(7) Esto nos plantea el problema de la pérd ida de la autenticidad
de la forma, ya que la pieza a perdido el valo r func iona l con-
serva ndo sólo el decorativo.
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1.1.- "Sa learse" la uva t iene que esta r seca, no puede
estar húmeda de rocío o de lluvia, después se trans-
porta hasta los lagares.
1.2.- " Pisado", se hace en los lagares, ya sea el t rad icio-
nal pisado en las cubas desca lzos o ca lzados con
zapatos espec iales con suelas de clavos, o de tab las.
1.3.- "Fermentación" , es la t ransformac ión de la gluco-
sa de la uva en alcoho l, esta ferme ntación t iene dos
fases: la primera en co ntacto co n el orujo y esco-
bajos y la segunda una vez separados los residuos
de la uva.
1.4 .- "Crian za" , el mosto despu és de la fermentación
pasa a los barriles para la crianza que se llenará
casi a tope dejando una pequeña cáma ra de aire
para la expansión del gas carbón ico, es lo que se
llama ferm entación secundaria, com ienza al tr a-
segar el vino para dejarlo limpio.
1.5.- "E nvejecimiento " , simp lemente de jarlo reposa r en
la bodega . '
Actu almente el proced imiento de pisar la uva casi no
se ut iliza, las máqu inas prensado ras se han ido perfeccio-
nando desde los primit ivos rulos movidos a mano hasta
las modernas centr ifugado ras a motor, que hacen varias
ope rac iones a la vez.
" Parreta" de Calanda lTeruell
2.-Cerámica.
2.1.-Tinaja .
Ya se ha expuesto ante rior mente, las caracte ríst icas
de las t inajas de Colmenar, que servían tanto para la
conservación del vino como para la de l aceite.
Actualmente para la decoración de los Mesones y ven-
tas sob re todo en La Mancha, y en las bodegas se ut ilizan
depósitos de cemento .
El uso de t inajas para la conservación del vino, ya era
trad icional en época romana, en la mitad Sur de la Pe-
n ínsula no se generalizó el uso de toneles, de origen galo,
ni tampoco las fuent es hab lan de obres o pellejos para su
tra nsporte (8).
2.2.-Jarras.
En casi todo los alfares españoles se fabrica n jar ras ya
sean para agua o para vino, vidri adas o sin vidriar y de
todos los tamaños pos ibles, la jarra con el cántaro para
agua son los recipientes más fabr icados en la pen ínsula,
asi que sería imposible una descripción individual de las
jarras que produce cada alfar, au nque merece la pena
citar alguna que tenga caracter íst icas especiales y un uso
específico para vino .
Las " jarras estud iantes" de And ujar (Jaén) con un
ancho cue llo y la boca con cuat ro picos, vidriada y
decorada en azu l sob re blanco .
Las " jarras bo rrachas" de boca trebo lada, en Puen-
te del Arzobispo, son de l últ imo terc io del S. XIX
y muy imitadas en Toledo .
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- "Jarras para Chaco li" , hechas en Narvaja (Alával,
muy simples de forma troncocón ica, con un ligero
vidri ado blanco alrededor de la boca .
2.3.-Cuerveras.
Son caracte ríst icas de Chinch illa (diapositiva 41. aun -
que también actua lmente son fabricadas en Consuegra
(To ledo) .
Son recipientes grandes que en su borde llevan unos
sopo rtes donde descansan unas jarritas de pequeño ta-
maño, se utilizan para hacer cuerva, con zumo de limón
y vino.
Las cuerveras de Chinchilla se han relacionado con los
Kerno i y Hallstát icos.
2.4.- Además de las anteriormente descritas, hay otro
gran núme ro de recipientes para vino hechos en barro ,
desde las tr adicionales tazas para Ribeiro, vidr iadas en
verde, las calabazas imitando a las auténticas, secas y
vaciadas o las jarras "zalonas" de Guad ix (Granada) .
Cuervera de Chinchilla (Albacete)
2.5.-Porrones.
De origen catalán, los porrones, pasaron a Mallorca en
época med ieval a causa de la conqu ista de las islas, aqu í
se comenzaron a hacer un vidr io y de nuevo vuelven a
Cata luña y todo el Levante , fabricándose en este ma-
te rial.
Actua lmente se fabr ican porrones de barro en Salva-
t ierra de Barros, Arroyo de la Luz. Alba de To rmes, etc.
Los porrones de Salvatierra, está n hechos con bao
rro "colorao" y deco rados con motivos vegetales
est ilizados , es una labor que realizan las mujeres,
con una piedra de l Guad iana, al frota r la piedra
mojada en salina sob re el barro t ierno, van hac ien-
do los d ibujos (d iaposit iva 5).
En Arroyo de la Luz, se fabr ica un por rón decora -
do con una figura bebiendo en la parte super ior,
por lo que se le llama "porrón de borracho" .
Porrón de Salvatierra de los Barros IBadaiozl
(8) Página 63 , Albe rto Balil, " Histo ria social V económica de la
España Romana, Si. 1-111 , Cajas de Aho rro de España.
(9) Página 93, Anton io Beltrán, "Cuerveras de Chinchilla V Ker-
no i, Halls tá ticos V clásicos" Semina rio de Histo ria y arq ueo-
logia , Albacet e, 196 2 .
